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ABSTRAK 
Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui adanya 
pengaruh dari penggunaan jenis tepung umbi-umbian dan variasi konsentrasi 
bubur buah black mulberry terhadap karakteristik churros. Tujuan dari penelitian 
ini adalah untuk mendapatkan jenis tepung umbi-umbian yang paling baik pada 
produk churros dan mendapatkan konsentrasi bubur buah black mulberry  yang 
paling baik untuk ditambahkan pada produk churros.  
Penelitian ini menggunakan Rancangan Petak Terbagi (RPT)  dengan dua 
faktor yaitu petak utama (a) dengan menggunakan tepung ubi kayu (a1), tepung 
ubi jalar putih (a2) dan tepung kentang (a3) dan anak petak (b) yaitu variasi 
konsentrasi bubur buah black mulberry  dengan menggunakan konsentrasi 5% 
(b1), 10% (b2) dan 15% (b3) sebanyak tiga kali ulangan. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan jenis tepung umbi 
berpengaruh terhadap rasa, aroma, tekstur, kadar lemak, kadar serat kasar dan 
kadar karbohidrat total namun tidak berpengaruh nyata terhadap warna, volume 
pengembangan dan vitamin C. Variasi konsentrasi bubur buah black mulberry 
berpengaruh terhadap kadar vitamin C, kadar serat kasar dan kadar karbohidrat 
total, namun tidak berpengaruh terhadap organoleptik dan volume pengembangan. 
Untuk interaksi keduanya berpengaruh terhadap kadar serat kasar dan kadar 
lemak, namun tidak berpengaruh terhadap respon organoleptik, volume 
pengembangan dan karbohidrat total. Berdasarkan hasil didapatkan bahwa 
penggunaan tepung ubi jalar putih dan variasi konsentrasi bubur black mulberry 
15% memberikan karakteristik churros yang paling baik terhadap respon 
organoleptik, kadar lemak 25,03%, vitamin C  0,100 mg/100 gram, serat kasar 
25,28%, dan karbohidrat total 30,82%. 
. 
Kata Kunci: churros, tepung umbi-umbian, black mulberry. 
  
ABSTRACT 
 The purpose of this research was to find out the influence of tuber type 
flour and variations in the concentration of black mulberry pulp on 
characterististics of churros. The purpose of this study was to obtain the best type 
of tuber flour in churros products and get the best concentration of black 
mulberry pulp to be added to churros product. 
 This study used RPT with two factors, the main plot (a) using cassava 
flour (a1), white sweet potato flour (a2) and potato flour (a3) and subplot (b) 
variation of shurry concentration black mulberry using concentrations of 5% 
(b1), 10%(b2) and 15% (b3) and use three times repetition. 
 The result showed that the use of tuber flour had an effect on taste, aroma, 
texture, fat content, crude fibers and total carbohydrate but did not significantly 
affect the color, development volume and vitamin C. Black mulberry fruit pulp 
concentration affected vitamin C levels, crude fiber content and total 
carbohydrate content, but no effect on organoleptic and development volume. For 
interaction, both affect the level of crude fiber and fat content, but it does not 
affect the organoleptik response, development volume and total carbohydrate 
content. Based on the results it was found that the use of white sweet potato flour 
and 15% black mulberry pulp concentration gave the best characteristics of 
churros to organoleptic response, 25.03% fat content, 0.100 mg/100gram of 
vitamin C, 25.28% crude fiber content and total carbohydrates 30.82%. 
 
 










I  PENDAHULUAN 
 Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Penelitian, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
Churros adalah makanan yang berasal dari Spanyol, dimana makanan ini 
berbentuk panjang dengan melalui cetakan yang berbentuk seperti bintang bersegi 
lima yang digoreng menggunakan minyak goreng agar didapatkan tekstur yang 
keras pada bagian luar dan lembut didalamnya. 
 Bahan utama pembuatan churros ini adalah tepung terigu, air, gula, 
mentega atau margarin serta telur dan tanpa menggunakan jenis pengembang 
apapun dalam pembuatannya, sekilas adonan ini akan terlihat mirip seperti adonan 
choux (kue sus) namun prosesnya berbeda yakni dengan digoreng di dalam 
minyak goreng yang panas hingga matang dan berwarna kuning kecoklatan. 
 Tepung merupakan bahan utama yang digunakan dalam pembuatan roti 
dan kue termasuk churros ini, ada berbagai tepung yang berasal dari gandum, 
umbi, beras ketan dan banyak lainnya. Untuk tepung yang berasal dari umbi-
umbian banyak digunakan dalam kehidupan sehari-hari selain dari tepung terigu 
yaitu seperti tepung umbi jalar, tepung kentang dan tepung ubi kayu.  
 Seperti yang diketahui bahwa tepung terigu adalah jenis tepung yang 
mengandung gluten dimana menurut Dewi Kusumayanti (2011) gluten adalah 
sebuah protein yang berasal dari tumbuh-tumbuhan seperti oat dan gandum 
dimana protein gluten ini tidak diperbolehkan dan harus dihindari oleh anak-anak 
  
yang memiliki riwayat penyakit autisme karena jenis protein ini akan sulit dicerna 
oleh anak autis. Tepung terigu berasal dari gandum dimana diketahui bahwa di 
Indonesia gandum tidak tumbuh sehingga perlu adanya impor dari luar negeri. 
 Upaya dalam mengurangi konsumsi tepung terigu semakin meningkat di 
Indonesia, maka diperlukan bahan makanan sumber karbohidrat yang lain dalam 
pengolahan pangan. Salah satu yang dilakukan yakni dengan mensubstitusikan 
bahkan mengganti tepung terigu dengan tepung dari sumber bahan pangan lain 
dalam pembuatan produk makanan. Kelompok umbi-umbian lokal berpotensi 
besar sebagai alternatif yang dapat dikembangkan sebagai pengganti tepung terigu 
tersebut seperti tepung ubi kayu, tepung ubi jalar dan tepung kentang. 
Tepung umbi-umbian sendiri memang sudah tidak asing lagi bagi 
masyarakat sekitar namun pengolahan dan penggunaan tepung umbi-umbian ini 
tidak sebanyak tepung terigu, padahal umbi sendiri memiliki kandungan pati yang 
cukup tinggi bisa sampai 83%.   
Menurut Rahmawati (2010) produk olahan umbi dengan bahan baku 
tepung ubi kayu atau singkong, tepung ubi jalar putih dan tepung kentang masih 
terbatas karena tepung umbi masih belum banyak tersedia di pasaran. Padahal 
penggunaan tepung umbi memungkinkan munculnya produk olahan baru yang 
lebih beragam seperti kerupuk, cake, cookies, donat, churros dan makanan ringan 
lainnya. Demikian penggunaan, tepung umbi dapat mengurangi pengunaan tepung 
terigu yang digunakan sebagai bahan dasar utama pembuatan churros. 
Ubi kayu atau singkong adalah salah satu jenis ubi yang terkenal di 
Indonesia karena salah satu makanan pokok lain meski penggunaan makanan 
  
pokok pengganti nasi ini tidak semua masyarakat di Indonesia mengkonsumsinya 
namun biasanya dibuat menjadi produk cemilan (snack) seperti keripik, ubi kayu 
rebus dan banyak olahan lainnya. 
Di Indonesia, ubi kayu dijadikan makanan pokok nomor tiga setelah padi 
dan jagung. Penyebaran tanaman ubi kayu meluas ke semua provinsi yang ada di 
Indonesia. Pada masa yang akan datang penanaman ubi kayu akan sangat 
mungkin diperluas ke daerah di luar pulau Jawa karena sumber daya lahan yang 
belum dimanfaatkan secara optimal masih tersedia cukup luas (Rukmana, 1997). 
 Selain ubi kayu jenis ubi lain yang tidak asing bagi masyarakat Indonesia 
yaitu ubi jalar, pengolahan dari ubi jalar sudah banyak dilakukan oleh masyarakat. 
Teknik olahan tradisional yang sudah diterapkan yaitu seperti kue apem, kue 
mangkok yang terbuat dari ubi jalar, sedangkan untuk teknologi pengolahan 
modern juga telah banyak berperan dalam menghasilkan kreasi baru dari olahan 
ubi kayu dengan produk yang paling banyak berupa jajanan atau makanan ringan 
(snack).  
Tepung ubi jalar berpotensi sebagai bahan baku produk pangan berbasis 
tepung dan mampu bersaing dari segi kualitas produk yang dihasilkan. Tepung ubi 
jalar juga merupakan bahan campuran yang baik untuk makanan balita 
pendamping ASI, baik serelia maupun kacang-kacangan (Ginting, E. dkk.2011). 
Ubi jalar putih mempunyai beberapa keunggulan dibanding tepung terigu 
yaitu  selain mengandung serat makanan relatif tinggi yang disertai dengan indeks 
glikemik yang rendah sehingga lebih lamban dicerna dan lamban meningkatkan 
kadar gula darah. Dengan pengolahan ubi jalar putih menjadi tepung diharapkan 
  
dapat mengatasi permasalah melimpahnya hasil saat musim panen tiba sehingga 
dapat memperpanjamg masa simpan. 
Menurut penelitian Lelisatri (2007) tepung ubi jalar putih tidak memiliki 
gluten sehingga pada produk brownies ubi jalar putih yang dihasilkan memiliki 
tekstur yang kurang empuk dibanding dengan brownies standar tetapi masih 
dalam batas disukai konsumen. Dengan demikian, tepung ubi jalar putih dapat 
menjadi alternatif pengganti tepung terigu sehingga dapat mengurangi 
ketergantungan pada impor gandum sebagai bahan baku tepung terigu dan dapat 
meningkatkan nilai guna pada bahan pangan lokal. 
Menurut Rohmandi (2010) tepung ubi jalar mengandung karbohidrat 
sebesar 85,26%, air sebesar 7%, protein sebesar 5,12%, lemak 0,50%, kandungan 
abu sebesar 2,13%, serat sebesar 1,95% dan kalori sebesar 366,89 kal. 
Ubi jalar putih adalah salah satu jenis umbi yang memiliki serat yang 
cukup tinggi yang dapat diolah menjadi tepung. Serat tersebut sangat bermanfaat 
bagi saluran pencernaan dan mengurangi resiko jantung coroner. Serat makanan 
yang terdapat dalam ubi jalar bersifat prebiotik yang merangsang pertumbuhan 
bakteri yang baik bagi usus, sehingga penyerapan zat gizi menjadi lebih baik dan 
usus lebih bersih. 
Kentang atau kumeli merupakan tanaman sayuran yang sangat penting 
bagi petani dataran tinggi atau daerah pengunungan, selain mendatangkan 
penghasilan yang lebih tinggi daripada jenis sayuran lain, hasil panen kentang bisa 
disimpan lebih lama sampai harga jualnya meningkat. Penderita gula atau diabetes 
mellitus, kentang sangat dianjurkan sebagai pengganti nasi (Sunarjono, 2007). 
  
Kentang (Solanum tuberosum) termasuk dalam jenis makanan 
berkarbohidrat tinggi, yang merupakan sumber energi. Kentang termasuk lima 
besar makanan pokok dunia selain gandum, jagung, padi dan ubi kayu atau 
singkong. Di Indonesia kentang tidak digunakan sebagai makanan pokok, tetapi 
pada umumnya digunakan sebagai sayur atau makanan kecil (snack) salah satunya 
yaitu keripik kentang. Kandungan air yang cukup tinggi sekitar 80% 
menyebabkan kentang menjadi cepat rusak sehingga perlu cara untuk 
memperpanjang daya simpannya. Salah satunya dengan mengolahnya menjadi 
tepung (Fajiarningsih, 2013). 
Menurut hasil analisa kandungan gizi kentang dilihat dari Komposisi 
Pangan Indonesia (2009:6) kentang mengandung karbohidrat 13,5 gram. Hal ini 
memungkinkan untuk menjadikan kentang sebagai tepung. Perubahan bentuk 
kentang menjadi tepung akan memperluas dan mempermudah pemanfaatan 
kentang dalam produk  setengah jadi yang fleksibel, memiliki daya simpan yang 
cukup lama sehingga dapat digunakan sebagai bahan makanan yang bervariasi 
dalam pengolahan pangan. 
Churros yang beredar di masyarakat biasanya memiliki rasa yang 
ditambahkan dari luar atau disebut topping untuk menegaskan rasa yang ada di 
dalam churros, karena rasanya termasuk netral/tidak terlalu manis ataupun terlalu 
asin, sehingga churros dapat ditambahkan bahan lain untuk memperkaya rasa 
yang ada didalamnya, salah satunya dengan penambahan buah black mulberry 
dimana buah ini dapat memberikan rasa, warna, dan aroma yang berbeda dengan 
churros yang telah ada. 
  
Black mulberry  (Morus nigra) merupakan salah satu buah yang banyak 
ditemukan di Indonesia. Tanaman mulberry  dapat tumbuh dengan baik pada 
ketinggian 300 - 800 meter di atas permukaan laut sehingga tanaman Mulberry  
banyak dibudidayakan di provinsi Jawa Barat (Naftalie, 2011).  
Departemen Kehutanan Republik Indonesia tahun 2009 menyatakan luas 
lahan mulberry  yang tersedia di Jawa Barat seluas 1.875 ha yang akan 
dikembangkan menjadi 12.000 ha dan tersebar di seluruh Indonesia guna 
memenuhi kebutuhan sutera nasional untuk keperluan untuk di ekspor (Wirani, 
2017). 
Menurut Zhang (2006) menyatakan bahwa buah black mulberry juga 
diolah menjadi jus buah yang dapat dimanfaatkan sebagai minuman kesehatan, 
tetapi masih dicampur dengan bahan pangan lain (seperti seledri, selada, dan 
anggur), padahal buah black mulberry ini sendiri memiliki potensi untuk 
dikembangkan menjadi produk yang lebih bermanfaat bagi kesehatan tanpa 
dicampur dengan bahan pangan lainnya (Indriyani. 2008). 
Buah mulberry  juga mengandung senyawa-senyawa penting seperti 
sakarida, asam linoleat, asam stearat, asam oleat, karoten, dan vitamin seperti B1, 
B2, dan vitamin C (Utomo, 2013). 
Buah mulberry  telah diolah menjadi juice, jam, jelly, wine, dan minuman 
buah di Negara Cina dan Eropa (Gut et al. 2003; Singhal et al. 2001 dalam 
Indriyani, 2008), namun di Indonesia buah mulberry  hanya dikonsumsi secara 
langsung tanpa ada pengolahan khusus sehingga daya tarik dari buah ini masih 
kurang diminati oleh masyarakat.  
  
Tidak banyak pengolahan dari buah black mulberry pada industri pangan 
karena sebagian besar buah black mulberry hanya ditinggalkan dipohonnya saja 
sedangkan banyak yang mengumpulkan daun mulberry tersebut karena digunakan 
untuk makanan ulat sutera, dengan adanya kendala tersebut maka diperlukan 
penelitian dan pengolahan buah black mulberry ini agar dapat dimanfaatkan lebih 
baik terutama kandungan yang ada di buah ataupun pengolahan dari buah tersebut 
(Qin et. al, 2010).  
Formulasi terbaik yang dihasilkan dengan penggunaan jenis tepung umbi-
umbian yang tepat dan konsentrasi bubur black mulberry yang sesuai untuk 
pembuatan churros akan mempengaruhi karakteristiknya karena dengan 
penggunaan tepung yang berbeda-beda, dimana dengan sifat dan karakteristik dari 
tepung yang berbeda tersebut dapat mempengaruhi hasil akhir produk churros. 
Penambahan bubur buah black mulberry memungkinkan dapat 
berpengaruh pada karakteristik churros, sehingga dengan adanya pengaruh yang 
dihasilkan dari produk yang didapat dengan sifat yang baik dan disukai belum 
diketahui sehingga perlu dilakukan penelitian.  
1.2 Identifikasi Masalah 
 Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, dapat diidentifikasi 
masalah dalam penelitian ini yaitu:  
1. Bagaimana pengaruh jenis tepung umbi-umbian terhadap karakteristik produk 
churros? 
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi bubur buah black mulberry terhadap 
karakteristik churros? 
  
3. Apakah interaksi dari jenis tepung umbi-umbian dan bubur buah black 
mulberry berpengaruh terhadap karakteristik produk churros yang dihasilkan? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian yang dilakukan adalah untuk mengetahui adanya 
pengaruh dari penggunaan jenis tepung umbi-umbian dan variasi konsentrasi 
bubur buah black mulberry terhadap karakteristik churros. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan jenis tepung umbi-
umbian yang paling baik pada produk churros dan mendapatkan konsentrasi 
bubur buah black mulberry  yang paling baik untuk ditambahkan pada produk 
churros.  
1.4 Manfaat Penelitian 
 Manfaat dari penelitian ini adalah untuk menghasilkan produk 
diversifikasi dari olahan tepung umbi-umbian, dapat memperkaya produk olahan 
churros sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomi dan pengolahan dari jenis 
tepung umbi-umbian, meningkatkan keanekaragaman produk olahan black 
mulberry, selain itu juga dapat memberikan informasi pada masyrakat tentang 
potensi buah black mulberry dapat menjadi alternatif pewarna alami untuk produk 
olahan terutama pada produk pangan, untuk meningkatkan nilai ekonomis dari 
buah black mulberry. 
Penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi dari churros serta 
didapatkan produk terbaik churros berbasis tepung umbi-umbian dan konsentrasi 
bubur buah black mulberry yang tepat sehingga dapat disukai oleh konsumen. 
 
  
1.5 Kerangka Penelitian 
 Menurut Churro Encyclopedia, churros adalah kue panjang dan lembut 
yang dibuat dari campuran tepung dan air lalu digoreng di dalam minyak goreng 
hingga berwarna cokelat keemasan.  
Bahan utama dari pembuatan churros yaitu tepung yang biasanya 
digunakan yaitu tepung terigu. Namun menurut penelitian Syeiny (2015) churros 
dengan menggunakan tepung beras putih dapat menggantikan tepung terigu 
sebagai bahan dasar dari pembuatan churros dengan daya terima memiliki nilai 
0,33 lebih unggul dibandingkan churros dari tepung terigu. Formulasi yang 
digunakan yaitu tepung beras putih 20,46%, mentega 13,35%, air 44,49%, gula 
8,90% dan telur 12,81%. 
Kemungkinan untuk adanya tepung dari jenis lain seperti tepung umbi-
umbian sebagai pengganti dari tepung terigu, salah satunya seperti tepung ubi 
kayu, tepung ubi jalar putih dan tepung kentang. 
Substitusi terigu dengan tepung ubi kayu dan tepung biji kecipir 
berpengaruh pada peningkatan kadar air, kadar abu dan kadar protein pada produk 
cookies, sedangkan penambahan tepung ubi kayu 25% dan tepung biji kecipir 5% 
masih disukai dan dapat diterima baik oleh panelis dan memiliki kandungan kimia 
sesuai dengan SNI pada produk cookies (Esti, 2008). 
Substitusi tepung dengan tepung ubi jalar pada industri makanan olahan 
akan mengurangi penggunaan terigu 1,4 juta pertahun (Sarwono 2005 dalam 
Utami, 2016). 
Penggunaan tepung ubi kayu dapat mensubstitusi bahkan mengganti dari 
fungsi tepung terigu sebesar 20% sampai 100%, namun tergantung dari produk 
  
yang akan dibuat. Menurut M. Lies Suprapti (2003) dalam pembuatan kue kering 
(biskuit), tepung ubi kayu dapat menggantikan tepung terigu sampai 100% dan 
pada pembuatan kue kering tepung ubi jalar dapat menggantikan tepung terigu 
sampai 100% dan dalam pembuatan kue kering tepung ubi jalar dapat 
mensubstitusi dengan tepung terigu sebesar 30% sampai 50%. 
Menurut Mahmud dkk (2009) tepung singkong atau tepung ubi kayu 
dalam 100 gram bahan memiliki kandungan air sebesar 9,1 gram, protein sebesar 
1,1 gram, lemak sebesar 0,5 gram, karbohidrat 88,2 gram, abu sebesar 1,1 gram, 
kalsium sebesar 84 mg, fosfor sebesar 125 mg, besi sebesar 1 mg, tiamin sebesar 
0,04 mg, dan menghasilkan energi sebesar 363 kkal. 
Ubi jalar mengandung senyawa fenol yang bersinergi dengan antosianin 
dalam menentukan aktivitas antioksidan. Kandungan lain pada ubi jalar yaitu 
kandungan serat pangan yang bermanfaat untuk pencernaan (Ginting, E dkk. 
2011). 
Ubi jalar putih merupakan sumber energi yang baik dalam bentuk 
karbohidrat. Kandungan karbohidrat mencapai 75% hingga 90% berat kering, 
dalam bentuk pati 60% hingga 80%, gula 4% hingga 30%, dan sejumlah selulosa, 
hemiselulosa dan pektin. Ubi jalar yang telah  diolah menjadi tepung 
kandungannya menjadi ubi jalar putih yaitu karbohidrat sebesar 85,67%, amilosa 
sebesar 20,53%, protein sebesar 2,73%, lemak 0,47% dan serat kasar sebesar 
1,95% (Suryakusumah, 2010).  
 Menurut penelitian Simamora (2014) perbandingan tepung terigu dan 
tepung kentang memberikan pengaruh berbeda sangat nyata pada kadar protein, 
  
kadar abu, daya mengembang, kadar serat kasar, nilai hedonik rasa, nilai skor dan 
nilai warna pada tekstur cookies kentang. Dimana diperoleh produk terbaik pada 
perlakuan dengan lama pengeringan 4,5 jam atau perbandingan tepung terigu 80% 
dan tepung kentang 20%. 
 Hasil penelitian Anova., dkk (2014) bahwa kandungan karbohidrat tepung 
kentang sebesar 71,9% cukup tinggi sehingga dapat digunakan sebagai substitusi 
tepung terigu dalam pembuatan cookies, pembuatan cookies kentang dengan 
formulasi tepung kentang 50% memberikan hasil yang optimal dan berpengaruh 
terhadap karakteristik dari cookies kentang dengan nilai organoleptik warna, rasa, 
tekstur dan aroma yang disukai, sedangkan kadar air sebesar 3,58%, kadar 
karbohidrat 46,56%, kadar abu 1,39% dan kadar protein 9,1% yang dihasilkan 
memenuhi persyaratan SNI 01-2973-1992 mengenai syarat mutu kue kering. 
Pada penelitian ini menggunakan tepung umbi-umbian yaitu tepung ubi 
kayu, tepung ubi jalar putih dan tepung kentang dimana perlunya penambahan 
kandungan lain didalamnya sehingga untuk itu dengan ditambahkannya black 
mulberry yang mengandung antioksidan, vitamin C dan kandungan lainnya seperti 
zat besi, kalsium dan juga serat sehingga penambahan black mulberry diharapkan 
dapat meningkatkan kandungan gizi dari churros, selain itu bisa dijadikan sebagai 
pewarna alami, rasa dan aroma yang khas serta menambah pengolahan pada buah 
black mulberry maupun dari produk churros. 
 Rasa yang didapatkan dari bubur buah black mulberry pada produk fit bar 
didapatkan bahwa pada konsentrasi 5% berbeda nyata dengan konsentrasi bubur 
buah pada konsentrasi 10% dan 15%. Sehingga dapat diketahui bahwa semakin 
  
besar konsentrasi penambahan bubur buah, maka semakin tinggi pula penerimaan 
panelis terhadap rasa fit bar black mulberry. Dimana nilai rata-rata kesukaan 
terdapat pada konsentrasi bubur buah sebanyak 15% paling disukai oleh panelis 
(Taufik, 2018). 
Menurut Taufik (2018), berdasarkan konsentrasi bubur buah black 
mulberry dan konsentrasi tepung kedelai terhadap kadar lemak fit bar black 
mulberry  diperoleh produk terbaik yaitu a1b2 (konsentarsi bubur buah 5% dan 
tepung kedelai 16%) dengan kadar lemak 8,18%, a1b1 (konsenrtrasi bubur buah 
15% dan tepung kedelai 14%) dengan kadar lemak 8,45% dan a3b3 (konsentrasi 
bubur buah 15% dan tepung kedelai 18%) dengan kadar lemak 9,23%. 
1.6 Hipotesis Penelitian 
 Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, maka dapat ditarik hipotesis 
penelitian yaitu: 
1. Diduga bahwa penggunaan jenis tepung umbi-umbian akan berpengaruh 
terhadap karakteristik produk churros. 
2. Diduga bahwa penggunaan konsentrasi bubur buah black mulberry akan 
berpengaruh terhadap karakteristik produk churros. 
3. Diduga bahwa penggunaan jenis tepung umbian-umbian dan konsentrasi 
bubur buah black mulberry akan berpengaruh terhadap karakteristik dari 
produk churros. 
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian 
 Penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, 
Universitas Pasundan yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudhi No.193, Bandung. 
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